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微波对特种植物油品质的影响

白卫东， 王 琴， 连卫敏
（仲恺农业技术学院食品科学系，广东广州4#"!!4）

摘 要：对菜籽油、芝麻油、粟米油$种特种植物油进行微波加热和常规加热处理，并与不加热时

的样品进行比较，分别检测其酸价和过氧化值；研究了微波加热对植物油品质的影响，同时也探讨

了油脂中添加%5对其加热品质的影响6
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植物油脂在人们日常生活中是极其重要的，它

不仅是很好的热量来源，而且还含有人体不能合成

而必需的脂肪酸，如亚油酸、油酸、亚麻酸等(随着

人们生活水平的提高，把微波应用于植物油加热处

理是必然的(本研究试图把微波这种先进的加热方

式应用于特种植物油且将不良影响降到最低程度，

以达到省时、省力又保持营养(

D 材料与设备

DED 实验材料

菜籽油，粟米油，芝麻油(

DEF 试剂

三氯甲烷，乙酸，碘化钾饱和溶液，蒸馏水，淀

粉溶液，)+!8!Y$标准溶液，氢氧化钾（或氢氧化钠）

标准溶液，中性（乙醚Z乙醇为!Z#）混合溶剂，酚酞

溶液(
DEG 设备

)+J>&A+’微波炉，日本产))?%3-/[8型；#"#—

!型干燥箱(

F 实验方法

!(# 不同加热方式对油样的处理

F(D(D 常规加热（L\）D 把4"B油脂分装于$个
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!"#$开口烧杯中放置在干燥箱内加热，控制功率

为%""&，温度在’(")!*范围，时间为’+,
!,",! 微波加热（-.） 油样分装同常规加热，将

/个烧杯等距离放在微波炉转盘上，微波炉火力控

制在最高火力%""&，温度范围’(")(*，加热时

间’+,
!#! 添加$%后不同加热方式对油样的处理

!,!," 常 规 加 热（0.） 其 油 样 中 添 加 生 育 酚

12，添加量为345#6／76，其他同3,’,’,
!,!,! 微波加热（-.） 油样分装，油样中添加生

育酚，添加量345#6／76，其他同3,’,’所述,对以

上处理过的油样及未加热的油样分别取样测定过

氧化值（81）、酸价（91），并进行比较,
!#& 测定油样的理化指标

过氧化值81（#:;／6）、酸价91（#6）的测定见

文献［’］,

& 结果与讨论

&#" 特种植物油脂肪酸组成含量分析

油脂是一种含有不同脂肪酸的混合物,本研究

油样的脂肪酸组成含量分析，结果见表’,可以看

出，菜籽油中油酸、亚油酸、亚麻酸、花生烯酸等具

有生理活性的脂肪酸都有，并含有其特征酸———芥

酸（033<’）,芝麻油和粟米油中所含脂肪酸种类较

少，同样含有较多的油酸和亚油酸，但都不含亚麻

酸,芝麻油和粟米油所含脂肪酸碳链相对较短，均

为’5!’%碳之间的脂肪酸。而菜籽油中的脂肪

酸，既有十六碳酸和十八碳酸，也有二十和二十二

碳酸，范围较广泛,有资料表明［’］，油脂的氧化稳定

性因所含脂肪酸种类的不同而有差异,=种油的脂

肪酸碳链长度和饱和度不同，因而含有不同的成

分，这决定了各种植物油加热过程中品质的不同变

化趋势,植物油脂成分中不饱和脂肪酸比饱和脂肪

酸多，所以高温加热过程中较易氧化、酸败，并且不

饱和酸含量越高的植物油加热时氧化、酸败的趋势

就越大,=种植物油的不饱和酸含量都较高，约占总

量的(">!4">左右,相对来讲，菜籽油所含的不饱

和脂肪酸量最少，芝麻油和粟米油都较高,不饱和脂

肪酸是极易氧化的物质，它决定了油脂的品质,
&#! 不同加热方式对特种植物油品质的影响

本文主要通过测试过氧化值（81）和酸价（91）

这两个指标来检验特种植物油的品质,
&#!#" 微波与常规加热对特种植物油品质的影响

特种植物油中存在着大量的极性分子，在微波

表" 植物油的脂肪酸组成质量分数

’()#" ’*+,-./+./-00(/(,121.3+4+/()5+-156

脂肪酸组成
菜籽油

质量分数／>
芝麻油

质量分数／>
粟米油

质量分数／>

软脂酸0’5<" (,=4’= (,5%"=

棕榈油酸0’5<’ 3,!5!’ 3,3%(! (,=!%’

硬脂酸0’%<" /,35"4 =,/!5%

油酸0’%<’ 3","3!( =",(333 /=,’3!5

亚油酸0’%<3 =!,’!/= =5,3(43 =4,3/!’

亚麻酸0’%<= 5,(43!

花生酸03"<"

花生烯酸03"<’ =,=3/3

山俞酸033<" 3",5%%"

芥酸033<’ ’,/((!

辐射的环境中，将产生一定程度的热效应，并对其

品质产生一定影响,分别对微波加热、常规加热油

样和不加热的油样进行酸价和过氧化值的测定，得

表3,可以看出，一般情况下油样的酸值和过氧化值

都有所升高，而且微波加热处理的油样的酸值和过

氧化值的升高是不加热处理的3!=倍，是常规加

热的’倍左右,由此可见，高温加热会使植物油的

品质变差，而在相同功率、相同处理时间下，微波加

热对植物油品质的影响比常规加热要大,对于不同

品种的特种植物油来说，芝麻油氧化、酸败的趋势

较大，菜籽油氧、酸败的趋势相对较小，这与它们的

脂肪酸组成有关,而粟米油在加热处理后却出现了

非同一般的情况，酸价及过氧化值反而比不加热处

理的要小,作者在出现这种情况下特意分两个时间

段做了两次对比试验（用不加热的与加热后的油样

重复测试过氧化值、酸价），结果依旧，而且方法跟

另外两种油样是一样的，基本排除了实验方法错误

的因素,究其原因，作者认为可能是：一是该油样本

身含维生素2较多（约’,"36／76），抗氧化性较强；

二是粟米油本身可能含有某些特种因子，加热后促

使过氧化物发生还原反应,但从常规加热和微波加

热的数据来看，微波加热处理后的酸价和过氧化值

比常规加热处理的要大，这也证明了微波加热对特

种植物油的品质破坏要大于常规加热，主要原因是

微波除具有加热作用之外还能诱发各种反应所需

自由基的产生，从而导致不同的化学反应发生,油

脂组成成分在加热过程中发生了一些变化，这使油

脂的品质受到一定的影响,
&,!,! 维生素2对植物油品质的影响

添加维生素2的与未添加维生素2的油样
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表! 各种油样的酸价和过氧化值

"#$%! "&’()#*+,)-#./’012+322’4’*513.0

油样 加热方式 酸价／!" 过氧化值／（!#$／"）

菜籽油

不加热 %&’() %&%*)

+, %&-)% %&%(.

/, *&%0’ %&%)%

芝麻油

不加热 %&’’( %&%’(

+, %&-1. %&%-%

/, (&**2 %&%.-

粟米油

不加热 %&’’1 %&*)%

+, %&01- %&%1-

/, *&0’2 %&%-0

注：均为测定0次的平均值

进行微波加热和常规加热处理，分别比较酸价和过

氧化值，比较情况如图*和图(所示&

图6 不同加热方式油样酸价的对比

738%9 "&’13.’0():1;<#4’+$=+322’4’*5&’#53*8
由图*看出，不管是微波加热还是常规加热，

添加了维生素3的油样其酸价比不加的要低，也就

是说酸价较小&表明维生素3对油样品质起一定的

保护作用&图(中的过氧化值的变化趋势同样也表

明了维生素3在植物油加热过程中抑制了过氧化

值的升高&
从图*和图(中可以看到，添加了相同量的维

图! 不同加热方式油样的过氧化值的对比

738%! "&’13.’0,):1;<#4’++322’4’*5&’#53*8
生素3后，酸价和过氧化值变化的效果不一样&粟

米油的酸价及过氧化值差别不是很大&这可能是粟

米油本身就含有较高的维生素3，所添加的量不足

以起到很大的作用&添加维生素3后，微波加热的

油样酸价和过氧化值总体比经过常规加热处理的

要大，这同样表明了微波加热对特种植物油的影响

比常规加热要大得多&

9 结 论

*）加热后，一般情况下油样的酸价和过氧化值

都有所升高，且微波加热处理的油样这两值的升高

是不加热处理的(!0倍，是常规加热的*倍左右&
可见高温加热会使植物油的品质变差，而在相同功

率、相同处理时间下，微波加热对植物油品质的影

响比常规加热要大&其中粟米油的非同一般的情况

可能与油样本身的维生素3和抗氧化成分较多有

关&
(）维生素3对特种植物油品质下降有一定的

延缓作用&不论微波加热还是常规加热，添加维生

素3的油样其酸价、过氧化值比不加的要低&相对

来说，粟米油的酸价和过氧化值的变化不大&
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